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1 . Friteuse mit einem GefaG (12) fur flussiges Ol (18) und fur in diesem Ol zu 
fritierendes Fritiergut und mit mindestens einem elektrischen Heizkorper (16) zum 
Erhitzen des Ols, dadruch gekennzeichnet, dafi ein Temperatursensor (36) in 
solcher Nahe zu dem Heizkorper (16) angeordnet ist, dafi er auf dessen Temperatur 
auch dann schnell reagiert, wenn sich im Gefafi (12) kein Ol befindet, und dafi eine 
Steuereinrichtung (24) vorgesehen ist, die in Abhangigkeit von der Funktion des 
Temperatursensors (36) die elektrische Stromversorgung fur den Heizkorper (16) 
abschaltet, wenn die von Temperatursensor ermittelte Temperatursituation 
mindestens einem vorbestimmten Kriterium entspricht, jedoch die Stromversorgung 
fur einen normalen Betrieb des Heizkorpers freigibt, wenn solche Kriterien nicht 
vorliegen. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung betrifft eine Friteuse gemaii dem 
Oberbegriff von Anspruch 1. 

[0002] Die Friteuse hat ein Gefafi fur flussiges Ol und 
fQr in diesem Ol zu fritierendes Fritiergut und mit minde- 
stens einem elektrischen Heizkorper zum Erhitzen des 
Ols. Der Begriff "fritieren" bedeutet hierbei jede Art von 
fritieren, garen, backen und braten in heifiem Ol. Dem- 
gemaR beinhaltet der Begriff "Fritiergut" jede Art von 
Nahrungsmittel. 

[0003] Durch die Erfindung soil die Aufgabe gelost 
werden, die Friteuse derart zu gestalten, daft ihre Mon- 
tage erleichtert wird und ihre Benutzung einfacher und 
wirtschaftlicher ist, und Verletzungsgefahren vermieden 
oder zumindest reduziert werden. 
[0004] Diese Aufgabe wird gemali der Erfindung 
durch die kennzeichnenden Merkmale von Anspruch 1 



[0005] Die Friteuse nach der Erfindung ist dadurch 
gekennzeichnet, dafi ein Temperatursensor in solcher 
Nahe zu dem Heizkorper angeordnet ist, daft er auf des- 
sen Temperatur auch dann schnell reagiert, wenn sich 
im Gefaft kein Ol befindet, und dad eine Steuereinrich- 
tung vorgesehen ist, die in Abhangigkeit von der Funk- 
tion des Temperatursensors die elektrische Stromver- 
sorgung fQr den Heizkorper abschaltet, wenn das vom 
Temperatursensor ermittelte Temperaturverhalten des 
Heizkorpers mindestens einem vorbestimmten Kriteri- 
um entsprichti jedoch die Stromversorgung fur einen 
normalen Betrieb des Heizkorpers freigibt, wenn solche 
Kriterien nicht vorliegen. 

[0006] Weitere Merkmale der Erfindung sind in den 
Unteranspruchen enthalten. 

[0007] GemaiJ einer bevorzugten Ausfuhrungsform 
der Erfindung ist der Temperaturfuhler aufcerhalb des 
Gefalies derart angeordnet, daft er eine direkte Erfas- 
sung der Oberfiachentemperatur des Heizkorpers er- 
mOglicht. Urn dies zu erreichen, kann das Gefaft so ver- 
formt sein, daft der Temperatursensor sehr nahe unter 
dem Heizkorper angebracht werden kann. Die Erfin- 
dung ermoglicht 

a) eine schnelle Erkennung eines Trockenlaufes 
des Heizkorpers, wenn kein oder zu wenig Ol im 
Gefaft der Friteuse ist; 

b) die Erkennung, daft am Temperaturfuhler kein 
Temperaturanstieg stattfindet, obwohl der Heizkor- 
per voll mit elektrischer Leistung versorgt wird und 
dadurch mit voller Leistung heizt, beispielsweise 
wenn bei einer Friteuse mit einem aus ihrem Gefaft 
herausklappbaren oder anderweitig herausnehm- 
baren HeizkOrperder HeizkOrper nicht im Gefaft ist; 

c) einen Fettschmelzbetrieb, bei welchem der Tem- 
peraturfuhler die Oberfiachentemperatur des Heiz- 
korpers so lange regelt, bis an einem zweiten Tem- 
peratursensor eine vorbestimmte Mindesttempera- 
tur von flussigem Ol bzw. geschmolzenem Fett er- 



relcht ist und dadurch dann die Friteuse automa- 
tisch auf normalen Fritierbetrieb umgeschaltet wird. 
Bei dem normalen Fritierbetrieb kann die Heizlei- 
stung des Heizkorpers automatisch begrenzt oder 
5 geregelt werden, beispielsweise durch eine Tempe- 
raturregelung oder durch eine Leistungsregelung. 

[0008] Die Erfindung wird im folgenden mit Bezug auf 
Zeichnungen anhand von bevorzugten Ausfuhrungsfor- 
10 men als Beispiele beschrieben. 
[0009] In den Zeichnungen zeigen: 



Fig. 1 schematisch und im Vertikalschnitt eine Fri- 
teuse nach der Erfindung, 

Fig. 2 schematisch und im Vertikalschnitt eine wei- 
tere Ausfuhrungsform einer Friteuse nach der 
Erfindung, 
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20 Fig. 3 eine Draufsicht auf die Friteuse von Fig. 2, 

Fig. 4 eine vergrOfterte Darstellung eines Schalters 
fur die Friteuse von Fig. 2, 

25 Fig. 5 ein Ablaufschema eines Betriebsverfahrens 
einer Friteuse nach der Erfindung, beispiels- 
weise der Friteuse nach den Fig. 1 bis 4, 

Fig. 6 ein Ablaufschema eines weiteren Betriebs- 
30 verfahrens nach der Erfindung einer Friteuse, 

beispielsweise einer Friteuse nach den Fig. 1 
bis 4. 

[0010] Die Friteuse 10 von Fig. 1 enthalt in einem Ge- 

35 fafi 12 einen urn eine Schwenkachse 14 herausklapp- 
baren HeizkOrper 1 6 innerhalb des Ol 1 8 aufzunehmen- 
den unteren Bereiches dieses Gefalies 12. Der 
GefaRboden 20 ist an seiner tiefsten Stelle mit einem 
wahlweise aufmachbaren Auslafi 22 zum Ablassen des 

40 Oles18versehen. Der Heizkorper 16 wird durch Strom- 
versorgung von einem Steuergerat 24 geheizt. Das 
Steuergerat 24 hat ein manuell betatigbares Einstellele- 
ment 26 zum Einschalten der Stromversorgung fur den 
Heizkorper 16 und vorzugsweise auch zum Einstellen 

45 verschiedener Heizleistungen oder gemafc anderer 
AusfOhrungsform zum Einstellen verschiedener Heiz- 
temperaturen. Gemaii der bevorzugten Ausfuhrungs- 
form ist aulierdem ein Einstellelement 28 zum wahlwei- 
se Einschalten eines Fettschmelzvorganges vorgese- 

50 hen. Wenn das Ol 18 durch Alterung nicht mehr brauch- 
bar ist, muli es durch frisches Ol erstzt werden, was ent- 
weder direkt frisches Ol sein kann oder geschmozenes 
Fett, welches durch Fettstucke gebildetwird, die auf den 
Heizkorper 16 gelegt werden und dann mit einer vorbe- 

55 stimmten Fettschmelztemperatur geschmolzen wer- 
den, wenn am Fettschmelz-Einstellelement 28 ein Fett- 
schmelzvorgang gewahlt wird. 
[0011] Wie Fig. 4 in einem Beispiel zeigt, kann die 
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Funktion eines Fettschmelz-Einstellelementes 28 in das 
Einstellelement26 integriert sein. Als Beispiel zeigt Fig. 
4 einen Drehschalter 27, welcher auf der Stellung "O" 
die gesamte Stromzufuhrzum Heizen des Heizkfirpers 
16 abschaltet; welcher in einem Bereich 30 auf "Fett- 5 
schmelzbetrieb" geschaitet ist; und welcher in einem 
Bereich 32 auf "Fritierbetrieb" gestellt ist, wobei der Be- 
reich 32 vorzugsweise derart gestaltet ist, dafi verschie- 
dene Drehpositionen des Drehschalters 27 verschiede- 
ne Ol-Temperaturwerte oder gemaft anderer Ausfuh- 
rungsform verschiedene Heizkorper-Leistungswerte 
bedeuten. 

[0012] Gemafi der Erfindung ist ein Heizkorper-Tem- 
peratursensor 36 in solcher Nahe zu dem Heizkorper 1 6 
angeordnet, dali er auf dessen Temperatur auch dann 
schnell reagiert, wenn sich in dem Gefad 12 kein Oder 
den Heizkorper 16 nicht ausreichend bedeckendes Ol 
befindet. Der Heizkorper-Temperatursensor 36 ist vor- 
zugsweise nicht direkt am Heizkorper 16 angebracht, 
sondern nahe bei ihm auf der Innenseite oder vorzugs- 
weise auf der AuBenseite des GefafJes 12, was kon- 
struktiv am einfachsten ist und keine Verschmutzung 
des Temperatursensors zur Folge hat. Der Heizkorper- 
Temperatursensor 36 muli jedoch so nahe bei dem 
Heizkorper 16 angeordnet sein, daft er dessen Tempe- 
ratur, nicht jedoch die Temperatur des Ols 18 miftt. Zu 
diesem Zwecke kann der Heizkorper 16, welcher mit 
Hohenabstand uber dem Boden 20 angeordnet ist, ei- 
nen zum Heizkorper-Temperatursensor 36 hin wegra- 
genden oder abgebogenen Heizkorpervorsprung 38 ha- 
ben, wie dies Fig. 1 zeigt, welcher an der Wand des Ge- 
fafies 12 anliegt oder nur ein wenig von ihr entfernt ist. 
[0013] Zur Vermeidung eines solchen Heizkorper- 
Vorsprunges 38 wird gemafi Fig. 2 vorgschlagen, den 
unteren Bereich des Gefaftes 12 mit einer kleinen, nach 
aufien offenen Nische 40 zu versehen, durch welche 
das Gefaii 12 eine bis zum Heizkorper 16 nach innen 
ragende Ausbeulung 42 hat. Der Heizkorper-Tempera- 
tursensor 36 ist in der Nische 40 untergebracht. Da- 
durch kann ein Standard-Heizkdrper 1 6 verwendet wer- 
den, wie er auch fur andere Friteusen verwendet wird. 
Fig. 3 zeigt die Ausfuhrungsform von Fig. 2 in Drauf- 
sicht. 

[0014] Mit Ausnahme des hier beschriebenen Unter- 
schiedes durch die Nische 40 sind die beiden AusfQh- 
rungsformen von Fig.1 einerseits und von Fig. 2 und Fig. 
3 andererseits identisch. 

[001 5] Gemafc der Erfindung ist die Steuereinrichtung 
24 derart ausgebildet, dad sie in Abhangigkeit von der 
Funktion des HeizkOrper-Temperatursensors 36 die 
elektrische Stromversorgung fClr den Heizkorper ab- 
schaltet, wenn das Temperaturverhalten des Heizkor- 
pers mindestens einem vorbestimmten Kriterium ent- 
spricht, jedoch die Stromversorgung fur einen normalen 
Betrieb des Heizkorpers 16 freigibt, wenn solche Krite- 
rien nicht voriiegen. 

[0016] Ein solches Kriterium ist vorzugsweise dann 
gegeben, wenn nach dem Einschalten der Friteuse am 



Einstellelement 26 vom Heizkorper-Temperatursensor 
36 ein Temperaturanstiegsgradient, d.h. ein bestimmter 
Temperatur-Mindestanstieg innerhalb einer vorbe- 
stimmten Zeit, ermittelt wird, welcher grofier ist als ein 
vorbestimmterzuiassiger Wert. Ein solcher Temperatur- 
anstiegsgradient, der gleich oder grower einem vorbe- 
stimmten Grenzwert ist, tritt dann auf, wenn der Heiz- 
korper 16 nicht oder nicht ausreichend mit flussigem Ol 
18 umgeben ist. 

[0017] Ein anderes Kriterium kann gemaft der Erfin- 
dung das Fehlen eines Temperaturanstieges von einer 
bestimmten Mindestgrofle innerhalb einer vorbestimm- 
ten Zeit nach dem Einschalten des Fritierbetriebes sein. 
Wenn nach dem Einschalten eines Fritierbetriebes der 
Heizkorper 16 heifi wird, ohne daft dies von dem Heiz- 
korper-Temperatursensor 36 erkannt wird, kann dies 
bedeuten, daft der Heizkfirper 16 urn seine Schwenk- 
achse 14 entsprechend einem in Fig. 1 gezeigten Pfeil 
44 aus dem GefSft 12 herausgeschwenkt ist. 
[0018] Ein anderes Kriterium kann gemaft der Erfin- 
dung ein vorbestimmter Temperatur-Hochstwert sein, 
welchen das Ol und/oder der Heizkorper 16 nicht uber- 
schreiten darf, beispielsweise wegen Brandgefahr. 
[0019] Bei beiden Ausfuhrungsformen nach den Fig. 
1 , 2 und 3 ist ein zweiter oder Ol-Temperatursensor 46 
von dem Heizkorper 16 mit einem Abstand angeordnet, 
der mindestens teilweise durch den vom Ol 18 einzu- 
nehmenden Gefaftraum gebildet ist, damit er auf die 
Temperatur des Ol 18, weniger jedoch auf die Tempe- 
ratur des Heizkflrpers 16 reagieren kann, und ein von 
der Temperatur des Ols 18 abhangiges Signal an die 
Steuereinrichtung 24 geben kann. Die Steuereinrich- 
tung 24 regelt dadurch fur den Fritierbetrieb die Strom- 
zufuhr zum Heizkorper 16 in Abhangigkeit von einem 
durch die Einstellung des Einstellelements 26 gegebe- 
nen Sollwert und in Abhangigkeit von einem vom Ol- 
Temperatursensor 46 als Istwert ermittelten Tempera- 
turwertdes Ols 18. 

[0020] Wenn an dem in den Fig. 1 und 2 gezeigten 
Fettschmelz-Einstellelement 28 oder an dem in Fig. 4 
gezeigten Einstellelement 27 ein Fettschmelzvorgang 
gewahltwird, dann wird dem Heizkorper 16 Strom derart 
zugefuhrt, daft seine Heizkorpertemperatur einen vor- 
bestimmten Wert nicht ubersteigt. Diese Strombegren- 
zungfiirden Fettschmelzvorgang kann festvorgegeben 
sein oder in Abhangigkeit von dem Temperatur-lstwert 
des Heizkdrper-Temperatursensors 36 und einem fest 
vorgegebenen oder vorzugsweise variabel wahlbaren 
Sollwert geregelt werden. 

[0021] Die Steuereinrichtung 24 ist vorzugsweise der- 
art ausgebildet, dad sich das in Fig. 5 gezeigte Verfah- 
ren ergibt: 

Schritt 1: Friteuse einschalten auf Fritierbetrieb; 
Schritt 2: Qberwachen oder Abfragen, ob eine vor- 
bestimmte Zeitdauer n X n , beispielsweise Sekun- 
den, abgelaufen ist; falls "Nein", dann die Regelung 
fOr den Fritierbetrieb gemaii Schritt 3 freigeben; 
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falls "Ja", dann die weitere Entscheidung treffen ge- 
maft Schritt4, ob ein Temperaturanstieg gleich oder 
grafter einem vorbestimmten Wert "Y" wahrend der 
Zeit "X" stattgefunden hat; falls "Nein", dann die Re- 
gelung gemaft Schritt 3 freigeben oder falls "Ja", 
dann die Heizung bzw. den Heizkorper 16 abschal- 
ten gemaft Schritt 5. 

[0022] Der Verfahrensablauf von Fig. 5 kann mit wei- 
teren Funktionen kombiniert werden, beispielsweise zu 
einem Verfahrensablauf der Steuereinrichtung 24 ge- 
maft Fig. 6. Fig. 6 beinhaltet in einem Schritt 1 das Ein- 
schalten der Friteuse auf normalen Fritierbetrieb; Schritt 
2: eine Entscheidung, ob ein Temperaturgradient grafter 
oder gieich einem vorbestimmten Wert V vorliegt, was 
bedeuten wurde, daft im Gefaft 12 kein oder zu wenig 
Ol 18 vorhanden ist, in welchem Falle dann automatisch 
gemaft einem Schritt 3 die Heizung bzw. der Heizkorper 
16 abgeschaltet wird; wenn bei der Prufung des Tem- 
peraturgradienten festgestellt wird, daft der Tempera- 
turgradient AT den Wert Null hat, also keine Tempera- 
turanderung trotz eingeschaltetem Heizkorper vom 
Heizkorper-Temperatursensor ermittelt worden ist, 
dann bedeutet dies gemaft Schritt 4, daft der Heizkorper 
1 6 aus dem Gefaft 1 2 herausgeklappt ist, weshalb dann 
automatisch gemaft Schritt 5 die Heizung abgeschaltet 
wird; wenn jedoch der vom Heizkorper-Temperatursen- 
sor 36 ermittelte Temperaturgradient grafter dem Wert 
Null, jedoch kleiner dem Hochstwert V ist, dann bedeu- 
tet dies, daft keine Fehlfunktion vorliegt, weshalb in die- 
sem Falle die Regelung des Fritierbetriebes gemaft 
Schritt 6 freigegeben wird. 



PatentansprUche 

1. Friteuse mit einem Gefaft (12) furfliissiges Ol (18) 
und fur in diesem Ol zu fritierendes Fritiergut und 
mit mindestens einem elektrischen Heizkorper (16) 
zum Erhitzen des Ols, dadruch gekennzeichnet, 
daft ein Temperatursensor (36) in solcher Nahe zu 
dem Heizkorper (16) angeordnet ist, daft erauf des- 
sen Temperatur auch dann schnell reagiert, wenn 
sich im Gefaft (12) kein Ol befindet, und dad eine 
Steuereinrichtung (24) vorgesehen ist, die in Ab- 
hangigkeit von der Funktion des Temperatursen- 
sors (36) die elektrische Stromversorgung fur den 
Heizkorper (1 6) abschaltet, wenn die von Tempera- 
tursensor ermittelte Temperatursituation minde- 
stens einem vorbestimmten Kriterium entspricht, je- 
doch die Stromversorgung fur einen normalen Be- 
trieb des Heizkdrpers f reigibt, wenn solche Kriterien 
nicht vorliegen. 

2. Friteuse nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net, daft mindestens ein vorbestimmtes Kriterium 
ein Oltemperaturanderangsgradient, vorzugsweise 
ein Oltemperaturanstiegsgradient von vorbestimm- 



ter Mindestgrofte ist. 

3. Friteuse nach einem der vorhergehenden AnsprG- 
che, dadurch gekennzeichnet, daft mindestens 
5 ein vorbestimmtes Kriterium das Fehlen eines Tem- 
peraturanstieges von einer vorbestimmten Min- 
destgrofte innerhalb einer vorbestimmten Zeit nach 
dem Einschalten des Fritierbetriebes ist. 

10 4. Friteuse nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daft mindestens 
ein vorbestimmtes Kriterium ein vorbestimmter Ol- 
temperatur-Hochstwert ist. 

15 5. Friteuse nach einem der vorhergehenden AnsprO- 
che, dadurch gekennzeichnet, daft der Tempera- 
tursensor (36) an dem Gefaft (12) auften angeord- 
net ist und mindestens ein Teil des Heizkorpers (16) 
so nahe an die dem Temperatursensor gegenuber- 

20 liegende Innenseite des Gefaftes angrenzt, daft 
zwischen dem Temperatursensor und der 
Gefaftwand kein Zwischenraum oder nur ein so 
kleiner Zwischenraum vorhanden ist, daft dies den 
Temperaturubergang vom Heizkorper zur Gefaft- 

25 wand nicht oder nur unwesentlich behindert. 

6. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daft zur Regelung 
der Temperatur des Ols fur den Fritierbetrieb ein Ol- 

30 Temperatursensor (46) vorgesehen ist, in Abhan- 
gigkeit von dessen gemessenem OltemperatuNst- 
wert und in Abhangigkeit von einem Sollwert die 
Steuereinrichtung (24) die Stromversorgung zu 
dem Heizkorper (16) regelt, wenn keines der ge- 

35 nannten Kriterien vorliegt, daft der Ol-Temperatur- 
sensor (46) von dem Heizkorper (1 6) einen Abstand 
hat, der mindestens teilweise durch den Olaufnah- 
meraum des Gefaftes (12) gebildet ist und so groft 
ist, daft der Ol-Temperatursensor (46) nicht die 

40 Temperatur des Heizkorpers (16), sondem die Tem- 
peratur des Ols (1 8) in einem wesentlichen Abstand 
von dem HeizkSrper (16) erfaftt. 

7. Friteuse nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
45 net, daft der Ol-Temperatursensor (46) mindestens 

teilweise in dem Olaufnahmeraum des Gefaftes 
(12) angeordnet ist. 

8. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 
50 che, dadurch gekennzeichnet, daft ein von einer 

Benutzerperson betatigbares Einsteilelement (28; 
27) zum Wahlen eines Fettschmelzvorganges vor- 
gesehen ist, und daft fur den Fettschmelzvorgang 
die vom Heizkorper (1 6) erzeugbare Hitze auf einen 
55 Maximalwert begrenzt wird. 

9. Friteuse nach Anspruch 8, dadurch gekennzeich- 
net, daft die Steuereinrichtung (24) als Regelungs- 
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vorrichtung zur Regelung der von dem Heizkorper 
(1 6) fur den Schmelzvorgang zu erzeugenden Hitze 
ausgebitdet ist. 

10. Friteuse nach Anspruch 9, dadurch gekennzeich- 5 
net, daB der Temperaturfuhler (36), der zur Erken- 
nung der Temperatur des Heizkorpers (16) vorge- 
sehen ist, der Temperatur-Istwertgeber fur die Re- 
gelung ist. 

10 

11. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daft der minde- 
stens eine Heizkorper (16) in dem Gefaft (12) mit 
Hohenabstand uber dem Gefaliboden (20) ange- 
ordnet ist und sich quer durch den Olaufnahme- is 
raum des Gefaftes erstreckt. 

12. Friteuse nach Anspruch 11, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi der mindestens eine Heizkorper (16) 

mit dem Gefafi (12) mechanisch derart verbunden 20 
ist, dad er ohne diese Verbindung zu trennen aus 
dem Innenraum des Gefaftes herausnehmbar ist, 
wobei die elektrische Stromversorgung des Heiz- 
korpers sich durch die mechanische Verbindungs- 
stelle (14) hindurch erstreckt. 25 
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